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ABSTRAK. Ketergantungan pada konsumsi beras perlu dikurangi untuk mengatasi 
permasalahan pasokan beras dan masalah kesehatan. Alternatif yang dapat diusulkan 
adalah dengan pembuatan beras analog berbasis mocaf. Penelitian ini bertujuan 
mempelajari karakterisasi mutu dan nilai gizi nasi mocaf dari beras analog. Beras 
mocaf dibuat berdasarkan campuran mocaf, tepung beras, air dan minyak goreng 
sawit, dengan komposisi mocaf  50, 60 dan 70%. Beras mocaf kemudian dimasak 
dengan cara menggunakan rice cooker, pengukusan atau microwave. Hasil penelitian 
menunjukkan beras mocaf 60% menghasilkan nasi mocaf dengan nilai kalori tertinggi. 
Pemasakan terbaik adalah dengan cara pengukusan dengan kandungan gizi dan nilai 
kalori yang dihasilkan terdiri dari 49,15%  air; 2,05% lemak; 2,09% protein; 46,45% 
karbohidrat; 35,8 mg/kg besi; 403,4 mg/kg kalium; 193,8 mg/kg kalsium, 2,0 mg/kg 
vitamin B1 dan 212,53 kal/100 g nilai kalori. 
Kata kunci: beras, karakterisasi mutu, mocaf, nilai gizi  
 
ABSTRACT. Dependence on rice consumption needs to be reduced to overcome the 
problems of rice supply and health problems. Alternative proposed is producing mocaf-
based rice analog. This research aims to study the quality characterization and 
nutritional value of mocaf-based rice analog. Rice mocaf was made based on mixture of 
mocaf, rice flour, water and palm oil using variable: 50, 60 and 70% mocaf.  Mocaf 
rice then cooked by using rice cooker, steamer or microwave. The results showed mocaf 
rice 60% yield highest calorific value.  The best cooking method  was steaming that 
resulted nutrient content and calorific value consisting of 49.15% water; 2.05% fat; 
2.09% protein; 46.45% carbohydrate; 35.8 mg/kg of iron; 403.4 mg/kg of potassium; 
193.8 mg/kg of calcium, 2.0 mg/kg of vitamin B1 and 212.53 ca/100 g calorific value. 
Keywords: mocaf, nutritional value, quality characterisation, rice 
 
 
1. PENDAHULUAN 
Beras merupakan bahan pangan 
pokok yang dikonsumsi sebagai sumber 
kalori oleh masyarakat Indonesia (BPS, 
2014). Volume konsumsi beras yang tinggi 
menyebabkan pemerintah bergantung pada 
impor beras. Disamping itu konsumsi 
karbohidrat berlebih berpotensi 
meningkatkan resiko penyakit diabetes dan 
obesitas (Santoso & Rianti, 2013). 
Diversifikasi pangan menjadi solusi 
alternatif bagi masyarakat untuk mengatasi 
hal ini sekaligus dalam rangka mendukung 
ketahanan pangan. Salah satu produk 
diversifikasi pangan yang saat ini banyak 
dikembangkan adalah beras analog. Beras 
analog adalah beras yang dibuat dari non 
padi dengan kandungan karbohidrat 
mendekati atau melebihi beras dengan 
bentuk menyerupai beras dan dapat berasal 
dari kombinasi tepung lokal (tepung 
singkong, sagu & tepung jagung) dan padi 
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(Samad, 2003; Budijanto & Yulianti, 2012; 
Yuwono & Zulfiah, 2015). 
Beberapa penelitian beras analog 
terkait dengan proses pembuatan, 
komposisi formulasi dan karakterisitik 
beras analog yang dibuat dari kombinasi 
dua atau beberapa sumber karbohidrat, 
diantaranya mocaf (modified cassava 
flour) (Loebis, dkk., 2015),  tepung beras, 
tepung jagung, tepung sorgum, sagu dan 
pati (Subagio, 2007; Widara, 2012; 
Yuwono & Zulfiah, 2015). Proses 
pembuatan beras analog sudah pernah 
dilakukan dengan menggunakan metode 
granulasi namun beras analog yang 
dihasilkan mempunyai karakteristik yang 
masih jauh dari yang diharapkan karena 
masih menghasilkan beras dengan bentuk 
bulat, densitas rendah dan mudah pecah 
(Budi, dkk., 2013). Kendala utama dalam 
pengembangan beras analog selama ini 
yaitu aspek penerimaan produk dalam hal 
bentuk dan warna yang berbeda dengan 
beras pada umumnya sehingga dapat 
mempengaruhi psikologis konsumen 
dalam menentukan pilihannya terhadap 
beras analog tersebut (Agusman, dkk., 
2014). 
Saat ini penelitian beras mocaf 
hanya sebatas karakteristik fisika dan 
kimia saja, belum menyentuh cara 
pemasakan yang ideal dan studi kandungan 
gizi serta kalori nasi mocaf. Oleh karena 
itu, diperlukan penelitian mengenai 
pengaruh pemasakan beras mocaf menjadi 
nasi mocaf terhadap kandungan gizi dan 
kalorinya sehingga diharapkan dengan 
adanya penelitian ini dapat memberikan 
pengetahuan dan pemahaman bagi 
masyarakat tentang nilai gizi dan kalori 
nasi dari beras mocaf dan cara 
pemasakannya yang ideal. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menentukan 
kandungan gizi dan nilai kalori pada nasi 
mocaf dan cara pemasakan terbaik beras 
mocaf menjadi nasi mocaf. Hasil penelitian 
ini diharapkan dapat memberikan manfaat 
kepada pelaku industri produsen pangan 
dan masyarakat untuk dapat memanfaatkan 
beras mocaf sebagai sumber pangan 
alternatif sekaligus sebagai bagian dari 
diversifikasi pangan dan mendukung prog 
ketahanan pangan nasional.  
2. METODE PENELITIAN 
Bahan yang digunakan pada 
penelitian ini berupa mocaf (Loebis & 
Meutia, 2012), tepung beras, air dan 
minyak goreng yang diperoleh dari Pasar 
Bogor. Peralatan yang digunakan terdiri 
dari seperangkat unit mesin pencetak beras 
yaitu mesin mixer berkapasitas 100 
kg/batch/jam dengan kecepatan 25 rpm, 
alat pencetak beras tipe twin screw 
extruder dan alat penepung tipe disk mill, 
model FFC 15 dengan kecepatan 8.500 
rpm, double screw yang dilengkapi dengan 
motor listrik 2 HP, 380 volt, 2.840 rpm, 
rangka mild steel dengan kapasitas 10 
kg/jam. Peralatan pembuatan beras mocaf 
menggunakan ekstruder milik PT 
Kertalaksana, Cimahi, Bandung. Peralatan 
pemasakan meliputi rice cooker, 
microwave, kompor, dandang pengukus, 
timbangan, pengaduk nasi, baskom, wadah 
tahan microwave, termometer dan 
stopwatch. Peralatan pendukung yang 
digunakan adalah neraca digital Mettler 
Toledo, oven Memmert, kotak timbang, 
soxhlet kondensor, tanur, spektrofotometer 
UV-Vis Shimadzu UV-2450PC, Kjeltec 
FOSS Digester, Kromatografi Cair Kinerja 
Tinggi (KCKT) Shimadzu, Atomic 
Absorption Spectrophotometry (AAS) 
Varian 280FS AA dan perangkat gelas 
laboratorium. 
Beras mocaf dibuat berdasarkan 
campuran mocaf, tepung beras, air dan 
minyak goreng sawit. Campuran mocaf 
dan tepung beras sebanyak 10 kg di mixer 
selama 5 menit kemudian ditambahkan 
300 g minyak goreng sawit dan 2 kg air, 
lalu diaduk dalam mixer sampai rata. 
Campuran bahan tersebut kemudian 
dimasukkan ke dalam screw extruder 
untuk proses pencetakan. Dalam penelitian 
ini ditetapkan beberapa variasi komposisi 
mocaf yaitu 50, 60 dan 70%. Ada tiga cara 
pemasakan nasi mocaf yang dipilih yaitu 
pemasakan dengan menggunakan rice 
cooker, pengukusan dan microwave. 
 
Pemasakan Beras Mocaf Menjadi Nasi 
Mocaf 
Pemasakan beras mocaf dilakukan 
dengan tiga perlakuan yaitu pemasakan 
: 33-46 
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dengan menggunakan rice cooker, 
pengukusan dan microwave.  Formulasi 
ketiga pemasakan tersebut terdiri dari ± 
200 g beras mocaf dituangkan ke dalam 
alat pemasakan (rice cooker, dandang, atau 
microwave) dan ditambahkan air ± 300 ml 
kemudian dimasak sampai matang. Hasil 
masakan berupa nasi dimasukkan ke dalam 
plastik food grade dan setelah dingin, 
kemasan plastik ditutup rapat selanjutnya 
siap dianalisis. 
Suhu pemasakan, lama pemasakan 
dan jumlah air pada proses pemasakan nasi 
mocaf merupakan faktor tetap tergantung 
pada jenis dan peralatan pemasakan. 
Apabila suhu pemasakan, lama pemasakan 
dan jumlah air tidak tepat maka nasi mocaf 
yang dihasilkan akan terlalu keras atau 
terlalu lembek (menjadi bubur). Suhu 
pemasakan, lama pemasakan dan jumlah 
air pada proses pemasakan nasi mocaf 
yang digunakan pada penelitian ini 
berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 
Loebis, dkk., (2013). Penelitian utama 
meliputi perhitungan nilai gizi, kalori dan 
karakterisasi mutu beras mocaf dengan 
cara analisis fisik dan kimia beras mocaf 
dan nasi mocaf. 
 
Karakterisasi Nilai Gizi 
Nasi mocaf dikarakterisasi dengan 
menggunakan metode uji SNI 2891-1992 
untuk parameter kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, kadar protein dan kadar pati. 
Parameter uji lainnya berupa bobot seribu 
butir dan densitas kamba (Widara, 2012), 
kadar karbohidrat (Webster-Gandy, et al., 
2014), kadar vitamin B1 (SNI 3751-2009), 
kadar mineral (AOAC Method 968.08-
1996), nilai kalori, kadar amilosa dan 
kadar amilopektin (ISO/NP 6647-2 2010). 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nilai gizi nasi mocaf dievaluasi 
melalui pengujian parameter fisik dan 
kimia meliputi uji bobot seribu butir dan 
densitas kamba,  kadar air, kadar abu, 
kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar 
vitamin B1, kadar mineral, nilai kalori, 
kadar pati, kadar amilosa dan kadar 
amilopektin. Hasil pengujian nasi mocaf 
dibandingkan dengan data sekunder 
pengujian beras IR-64 (Setiyaningsih, 
2008) dan nasi beras putih (Depkes, 1995), 
untuk membandingkan nilai gizi beras 
mocaf dan nasi mocaf yang dihasilkan. Hal 
ini dimaksudkan untuk menilai potensi 
nasi mocaf yang dihasilkan untuk 
menggantikan nasi beras putih. Beras IR-
64 dijadikan sebagai pembanding 
didasarkan pada data bahwa Beras IR-64 
merupakan salah satu varietas beras yang 
paling banyak dikonsumsi masyarakat 
(Saheda, 2008). 
 
Bobot Seribu Butir dan Densitas Kamba 
Bobot seribu butir beras dapat 
menunjukkan bobot beras per butirnya. 
Analisis bobot seribu butir dilakukan untuk 
mengetahui keseragaman ukuran beras 
(Widara, 2012). Bobot seribu butir dapat 
digunakan untuk mengetahui ada tidaknya 
campuran dalam sampel beras di pasaran. 
Selain itu juga dapat digunakan untuk 
mengetahui kemurnian suatu varietas beras 
(Hernawan & Meylani, 2016). Hasil 
analisis bobot seribu butir ditunjukkan 
pada Tabel 1. 
Tabel 1 menunjukkan bobot seribu 
butir beras mocaf  dengan komposisi 50, 
60 dan 70%, berturut-turut adalah 0,026 g, 
0,029 g dan 0,030 g. Bobot seribu butir 
semua jenis beras mocaf lebih besar dari  
 
Tabel 1. Hasil Analisis Fisik Bobot Seribu butir dan Densitas Kamba 
Jenis Beras Mocaf Bobot 1000 Butir (g) Bobot perbutir (g) Densitas Kamba (g/ml) 
Beras Mocaf 50:50 26,3 0,026 0,69 
Beras Mocaf 60:40 28,6 0,029 0,70 
Beras Mocaf 70:30 29,9 0,030 0,70 
Beras Padi IR-64   19,0*   0,019*      0,79** 
Sumber:   * Setiyaningsih  (2008) 
 ** Balai Besar Penelitian Tanaman Padi (2008) 
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beras IR-64 (yang belum dimasak), hal ini 
dapat disebabkan oleh pengaruh proses 
pembuatan beras mocaf yang 
menggunakan mesin ekstruder. 
Menurut Widara (2012), proses yang 
paling berpengaruh pada pencetakan beras 
analog adalah kecepatan screw dan 
kecepatan cutter. Kombinasi kedua 
parameter tersebut dapat menentukan 
bentuk beras analog. Jika kecepatan 
dikurangi maka ukuran beras analog 
menjadi besar dan begitu pula sebaliknya. 
Densitas kamba beras analog 
ditentukan untuk mengetahui volume dan 
porositas beras. Densitas kamba suatu 
bahan pangan penting untuk diketahui 
terutama dalam hal pengemasan produk, 
penyimpanan dan transportasi. Nilai 
densitas kamba yang besar akan 
membutuhkan tempat yang lebih kecil 
begitu pula sebaliknya (Setiawati, dkk., 
2014). Berdasarkan data pada Tabel 1, 
diketahui densitas kamba beras mocaf 
dengan komposisi 50, 60 dan 70%, 
berturut-turut adalah 0,69 g/ml, 0,70 g/ml 
dan 0,70 g/ml, lebih kecil dari densitas 
kamba Beras IR-64. Densitas kamba beras 
analog yang rendah menunjukkan beras 
analog memiliki porositas yang tinggi. 
Porositas yang tinggi dapat dipengaruhi 
oleh kandungan gizi beras analog maupun 
proses pengeringan pasca pencetakan beras 
(Widara, 2012).  
 
Kadar Air 
Hasil analisis kadar air beras mocaf 
dan nasi mocaf ditunjukkan pada Gambar 
1 dan Gambar 2. Berdasarkan grafik pada 
Gambar 1 dapat dilihat bahwa kadar air 
beras mocaf tidak berbeda jauh dengan 
kadar air beras IR-64. Kadar air beras 
mocaf memenuhi standar SNI Beras (SNI 
6128:2015) dengan kadar air maksimal 
14%. Kadar air yang tidak berbeda jauh 
tersebut dikarenakan dalam proses 
pembuatannya menggunakan alat ekstruder 
dengan suhu yang sama dan kemudian 
dilanjutkan menggunakan cara 
pengeringan yang sama yaitu dengan sinar 
matahari (Loebis, dkk., 2015). Hasil 
analisis kadar air nasi mocaf pada 3(tiga) 
perlakuan pemasakan ditunjukkan pada 
Gambar 2. Kadar air nasi mocaf lebih 
rendah dibandingkan kadar air nasi beras 
putih karena kandungan pati nasi mocaf 
lebih rendah dibandingkan nasi beras putih 
sehingga air tidak banyak terserap oleh 
beras mocaf saat pemasakan.  
Untuk mengevaluasi cara 
pemasakan nasi mocaf terbaik maka 
dilakukan pengamatan proses pemasakan 
dengan     menggunakan     rice      cooker,  
 
Gambar 1. Hasil analisis kadar air beras mocaf 
(Setiyaningsih, 2008) 
 
 
Gambar 2. Hasil analisis kadar air nasi mocaf (Depkes, 1995) 
: 33-46 
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pengukusan dan microwave yang dapat 
dilihat pada Tabel 2. Noviasari, dkk., 
(2013) menyatakan bahwa beras analog 
dimasak menggunakan rice cooker dengan 
perbandingan air dan beras 1:1 dan waktu 
rehidrasi beras analog berkisar 10 menit. 
Hasil analisis waktu rehidrasi beras analog 
dapat dipengaruhi oleh konsentrasi pati 
(Lumba, 2013). Daya serap air dipengaruhi 
oleh komposisi pati di dalam bahan pangan 
(Heti & Widowati, 2009). Menurut Harper 
(1981), bahan pangan yang mengandung 
kadar pati yang tinggi akan semakin 
mudah menyerap air karena tersedianya 
molekul amilopektin yang bersifat reaktif 
terhadap molekul air sehingga jumlah air 
yang terserap ke dalam bahan pangan 
semakin banyak. Rumambi (2011) 
menyatakan daya serap air terhadap beras 
analog dapat dipengaruhi oleh kandungan 
karbohidrat, protein, serat kasar dan 
komponen lainnya.  
Berdasarkan analisis sidik ragam, 
perlakuan pemasakan memberikan 
pengaruh nyata terhadap hasil analisis 
kadar air karena nilai signifikansi < 0,05. 
Uji Duncan menunjukkan kadar air nasi 
mocaf berbeda nyata antara kadar air nasi 
mocaf hasil pemasakan dengan 
menggunakan  rice cooker dengan kadar 
air nasi mocaf menggunakan pengukusan. 
Hal ini disebabkan karena kondisi 
pemasakan nasi mocaf dengan 
menggunakan rice cooker membuat beras 
kontak langsung dengan medium 
pemanasan yang mengakibatkan banyak 
air terserap. 
 
Kadar Abu 
Hasil analisis kadar abu beras mocaf 
dan nasi mocaf ditunjukkan pada Gambar 
3 dan Gambar 4. Kadar abu menunjukkan 
besarnya kandungan mineral dalam suatu 
bahan (Winarno, 2008). Namun, kadar abu 
tidak selalu ekuivalen dengan bahan 
mineral karena adanya beberapa mineral 
yang hilang selama volatilisasi atau 
interaksi antar konstituen (Sulaeman & 
Mudjajanto, 1991). Hasil analisis kadar 
abu pada beras mocaf  dengan komposisi 
50, 60 dan 70% tidak berbeda jauh dengan 
kadar abu beras IR-64 dan beras putih.  
 
Gambar 3. Hasil analisis kadar abu beras mocaf 
 
Tabel 2. Hasil Pengamatan Suhu dan Waktu Pemasakan Beras Mocaf 
Cara 
Pemasakan 
Bobot 
Beras (g) 
Penambahan 
Air 
(ml) 
Komposisi 
Beras Mocaf 
(%) 
Hasil Pengamatan 
Waktu 
Pemasakan 
(menit) 
Suhu 
(oC) 
Rice Cooker 200 300 
50 10 99 
60 10 101 
70 10 102 
Pengukusan 200 300 
50 12 89 
60 11 89 
70 11 90 
Microwave 200 300 
50 24 90 
60 24 89 
70 24 89 
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Gambar 4. Hasil analisis kadar abu nasi mocaf 
 
Hasil analisis kadar abu nasi mocaf 
berdasarkan 3(tiga) proses perlakuan 
pemasakan ditunjukkan pada Gambar 4. 
Berdasarkan analisis sidik ragam pada 
tingkat kepercayaan 95%, jenis nasi dan 
perlakuan pemasakan tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap hasil analisis 
kadar abu. Penurunan kadar abu dari beras 
menjadi nasi dapat disebabkan oleh proses 
perendaman dengan air sebelum 
pemasakan yang dapat melarutkan zat 
anorganik pada permukaan beras mocaf. 
 
Kadar Lemak 
Hasil pengujian kadar lemak beras 
mocaf dan nasi mocaf ditunjukkan pada 
Gambar 5 dan Gambar 6. Berdasarkan 
grafik pada Gambar 5, dapat dilihat bahwa 
kadar lemak pada beras mocaf mendekati 
kadar lemak beras IR-64. Lemak yang 
terkandung pada beras mocaf berasal dari 
penambahan minyak goreng pada proses 
pembuatan beras mocaf. Lemak dapat 
berfungsi sebagai pelumas pada mesin 
ekstruder sehingga mempermudah 
pengeluaran dan pencetakan adonan 
(Setiawati, 2014).  Kadar lemak pada beras 
mocaf dengan komposisi 70% lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar lemak beras 
lainnya karena kandungan lemak dalam 
singkong (tepung mocaf) lebih besar dari 
beras (tepung beras) (Depkes, 2005). 
Hasil analisis kadar lemak nasi 
mocaf ditunjukkan pada Gambar 6. 
Analisis sidik ragam pada tingkat 
kepercayaan 95% menunjukkan bahwa 
jenis nasi dan perlakuan pemasakan tidak 
memberikan pengaruh nyata terhadap hasil 
analisis kadar lemak. Kadar lemak 
meningkat setelah beras mocaf dimasak 
menjadi nasi. Pemanasan menyebabkan 
lemak terekstraksi keluar dari dalam beras.   
Kadar lemak beras mocaf yang 
rendah dihasilkan dari pemasakan dengan 
cara menggunakan rice cooker. Pemasakan 
dengan menggunakan rice cooker 
menghasilkan suhu pemasakan yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan cara 
pemasakan lainnya. Pada umumnya setelah 
proses pengolahan bahan pangan, akan 
terjadi kerusakan lemak yang terkandung 
di dalamnya. Tingkat kerusakannya sangat 
bervariasi tergantung suhu yang digunakan 
serta lamanya waktu proses pengolahan. 
Semakin tinggi suhu yang digunakan maka 
kerusakan lemak akan semakin tinggi 
(Palupi, dkk., 2007). 
 
Gambar 5. Hasil analisis kadar lemak beras 
mocaf 
 
Kadar Protein 
Hasil pengujian kadar protein beras 
mocaf dan nasi mocaf ditunjukkan pada 
Gambar 7 dan Gambar 8. Beras mocaf 
dibuat dari komposisi tepung mocaf 
dengan kadar protein 1,25% dan tepung  
: 33-46 
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Gambar 6. Hasil analisis kadar lemak nasi mocaf 
 
beras dengan kadar protein 8,5% (Loebis, 
dkk., 2013) sehingga diharapkan kadar 
proteinnya mendekati kadar protein beras 
padi. Berdasarkan grafik pada Gambar 7 
dapat dilihat bahwa kadar protein pada 
beras mocaf berkisar 3,3-4,3%, lebih 
rendah dari kadar protein beras IR-64 
(10,9%). Hal ini dapat disebabkan oleh 
proses ekstruksi panas dalam pembuatan 
beras mocaf yang menyebabkan kerusakan 
protein (Loebis, dkk., 2013). 
 
 
Gambar 7. Hasil analisis kadar protein beras 
mocaf 
Hasil analisis kadar protein nasi 
mocaf ditunjukkan pada Gambar 8. Kadar 
protein nasi mocaf lebih rendah 
dibandingkan dengan kadar protein nasi 
beras putih yaitu sebesar 3,6%. Hal ini 
disebabkan oleh kadar protein pada 
singkong lebih rendah dibandingkan 
dengan kadar protein pada beras putih 
(Depkes, 1995). Analisis sidik ragam pada 
tingkat kepercayaan 95% menunjukkan 
bahwa jenis nasi mocaf dan jenis perlakuan 
pemasakan tidak memberikan pengaruh 
nyata terhadap kadar protein nasi mocaf. 
Kadar protein nasi mocaf setelah 
pemasakan berkurang. Kebanyakan protein 
pangan terdenaturasi jika dipanaskan 
selama satu jam pada suhu yang moderat 
60-90oC (Palupi, dkk., 2007). 
 
Kadar Karbohidrat  
Hasil pengujian kadar karbohidrat 
beras mocaf dan nasi mocaf ditunjukkan 
pada Gambar 9 dan Gambar 10. Pada 
Gambar   9   dapat   dilihat   bahwa   kadar 
 
 
 
Gambar 8. Hasil analisis kadar protein nasi mocaf 
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 karbohidrat beras mocaf 50, 60 dan 70% 
berturut-turut adalah 83,8%, 84,9% dan 
85%. Nilai tersebut mendekati kadar 
karbohidrat dari beras padi jenis IR-64 
yaitu 88%. Kadar karbohidrat beras mocaf 
yang tinggi merupakan hasil pencampuran 
mocaf dan tepung beras sebagai sumber 
karbohidrat (Loebis, dkk., 2013). 
 
 
Gambar 9. Hasil analisis kadar karbohidrat 
beras mocaf 
 
Hasil analisis kadar karbohidrat nasi 
mocaf ditunjukkan pada Gambar 10. Kadar 
karbohidrat pada nasi mocaf sedikit lebih 
tinggi dibandingkan dengan kadar 
karbohidrat nasi beras putih. Hal ini 
disebabkan oleh kadar air nasi mocaf lebih 
rendah dibandingkan dengan kadar air nasi 
beras putih. Dengan kadar air nasi mocaf 
yang lebih rendah tersebut mengakibatkan 
proporsi karbohidrat pada nasi mocaf 
menjadi lebih tinggi dibandingkan dengan 
nasi beras putih. 
Berdasarkan analisis sidik ragam 
pada tingkat kepercayaan 95%, jenis nasi 
tidak memberikan pengaruh terhadap kadar 
karbohidrat nasi mocaf sedangkan 
perlakuan pemasakan memberikan 
pengaruh nyata terhadap hasil analisis 
kadar karbohidrat dengan nilai signifikansi 
< 0,05. Uji duncan menunjukkan kadar 
karbohidrat nasi mocaf berbeda nyata 
terutama kadar karbohidrat nasi mocaf 
dengan cara pemasakan menggunakan rice 
cooker dengan kadar karbohidrat nasi 
mocaf menggunakan pengukusan. Hal ini 
disebabkan oleh pemasakan dengan 
menggunakan rice cooker menghasilkan 
nasi mocaf dengan kadar air yang lebih 
tinggi dibandingkan menggunakan 
pengukusan dan microwave. Akhirnya 
pada proses perhitungan by dfference, 
kadar air akan memberikan efek 
pengurangan yang besar. Hal ini dapat 
digambarkan bahwa pada nasi pratanak 
yang kadar airnya > 70% maka 
karbohidratnya lebih rendah bahkan 
pemasakan dengan menggunakan rice 
cooker. 
 
Kadar Pati, Amilosa dan Amilopektin 
Hasil pengujian kadar pati, amilosa 
dan amilopektin beras mocaf dan nasi 
mocaf ditunjukkan pada Tabel 3. Pati 
merupakan polisakarida yang apabila 
dipanaskan akan terbagi menjadi amilosa 
dan amilopektin. Kadar pati beras mocaf 
dianalisis untuk mengetahui jumlah 
karbohidrat dalam bentuk pati.  
Pengurangan kadar pati terhadap amilosa 
akan menghasilkan kadar amilopektin. 
 
 
Gambar 10. Hasil analisis kadar karbohidrat nasi mocaf 
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Tabel 3. Hasil analisis kadar pati, amilosa dan amilopektin beras mocaf 
Parameter 
Jenis Beras 
50% Mocaf 60% Mocaf 70% Mocaf IR 64* 
Pati (%) 72,32 52,19 52,01 73,70 
Amilosa (%) 24,00 20,33 22,88 24,60 
Amilopektin (%) 48,32 31,86 29,13 49,10 
 
Data pada Tabel 3 menunjukkan 
bahwa semakin banyak proporsi tepung 
beras yang digunakan maka semakin besar 
kadar pati beras mocaf. Hal ini 
dikarenakan tepung beras memiliki kadar 
pati yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
beras mocaf. Beras mocaf 50% memiliki 
kadar pati lebih tinggi dibandingkan 
dengan beras mocaf lainnya, yaitu sebesar 
72,32% 
Data pada Tabel 3 menunjukkan 
bahwa selisih kadar karbohidrat dan pati 
pada beras mocaf 50% sekitar 11%, pada 
beras mocaf 60% dan pada beras mocaf 
70% berkisar 32-33%. Selisih nilai ini 
diduga adalah kadar serat pangan, serat 
kasar atau pati resisten yang merupakan 
bagian dari karbohidrat yang belum 
dianalisis kadarnya. Pengurangan kadar 
pati oleh kadar amilosa akan menghasilkan 
kadar amilopektin. Kadar amilosa dan 
amilopektin dapat menentukan sifat fisik 
beras. Menurut Juliano (1994), 
perbandingan antara amilosa dan 
amilopektin dapat menentukan tekstur pera 
atau tidaknya nasi, cepat atau tidaknya 
mengeras, lengket atau tidaknya nasi, 
warna dan kilap. Semakin tinggi 
kandungan amilosa maka nasi semakin 
kurang lekat dan semakin keras (pera).  
Berdasarkan kadar amilosa, beras 
diklasifikasikan menjadi beras beramilosa 
sangat rendah (<10%), beras beramilosa 
rendah (10-20%), beras beramilosa sedang 
(20-24%) dan beras beramilosa tinggi 
(>25%) (Winarno, 2008).  Pada Tabel 3 
ditunjukkan bahwa kadar amilosa beras 
mocaf 50, 60 dan 70%, berturut-turut 
adalah 24,0, 20,33 dan 22,88%. Dengan 
demikian beras mocaf dapat dikategorikan 
dalam beras beramilosa sedang.  
Semakin tinggi jumlah tepung 
mocaf  maka semakin rendah kadar air 
beras tiruan yang dihasilkan. Hal ini 
dikarenakan mocaf memiliki kadar amilosa 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
tepung beras. Amilosa memiliki sifat 
mudah mengikat air dan mudah pula 
melepaskan air. Pada saat proses 
pengeringan, beras tiruan dengan kadar 
amilosa tinggi akan lebih mudah 
melepaskan air yang terdapat dalam bahan 
(Yuwono, dkk., 2013). Pada saat 
gelatinisasi, daerah amorphous lebih awal 
menyerap air karena amilosa lebih 
hidrofilik akan tetapi amilosa juga lebih 
cepat mengalami sineresis dan 
mengkristal.  
 
Kadar Mineral 
Hasil pengujian kadar mineral (Fe, 
K, Ca) nasi mocaf ditunjukkan pada Tabel 
4. Kandungan mineral berkaitan dengan 
kadar abu. Dalam proses pembakaran, zat-
zat organik dapat terbakar habis tetapi zat 
anorganiknya tidak terbakar (Winarno, 
2008). Menurut Andarwulan, dkk. (2011), 
pengaruh pengolahan pada bahan dapat 
mempengaruhi ketersediaan mineral bagi 
tubuh. Penggunaan air pada proses 
pencucian, perendaman dan perebusan 
dapat mengurangi ketersediaan mineral 
karena mineral akan larut oleh air yang 
digunakan. 
Hasil analisis sidik ragam kadar besi 
pada tingkat kepercayaan 95% 
menunjukkan bahwa perlakuan pemasakan 
tidak berpengaruh terhadap kadar besi nasi 
mocaf tetapi jenis komposisi nasi mocaf 
berpengaruh terhadap kadar besi nasi 
mocaf. Jenis komposisi nasi mocaf yang 
berpengaruh nyata berasal dari nasi mocaf 
50 dan 70%. Pada Tabel 4 dapat dilihat 
bahwa kadar besi nasi mocaf 50% lebih 
kecil dari nasi mocaf 70% untuk semua 
perlakuan. Hal ini disebabkan karena 
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Tabel 4. Hasil analisis kadar mineral nasi mocaf (per 100 g) 
Parameter 
Perlakuan 
Nasi Beras 
Putih 
Rice Cooker Pengukusan Microwave 
50% 
mocaf 
60% 
mocaf 
70% 
mocaf 
50% 
mocaf 
60% 
mocaf 
70% 
mocaf 
50% 
mocaf 
60% 
mocaf 
70% 
mocaf 
Fe (mg) 3,20 3,78 4,59 2,83 3,58 3,91 2,71 3,26 4,99 0,80 
K (mg) 31,58 35,17 36,71 31,54 40,34 33,93 36,45 34,49 57,5 35.00 
Ca (mg) 20,87 20,94 20,90 16,73 19,38 20,95 16,31 18,49 23,08 21,00 
 
kandungan zat besi pada singkong berkisar 
1,1 mg/100 g sebelum diolah dan 0,4 
mg/100 g setelah diolah (Anonim, 2007). 
Semakin besar proporsi mocaf maka kadar 
besi nasi mocaf akan meningkat. 
Kadar kalium dan kalsium yang 
tinggi pada nasi mocaf berasal dari bahan 
baku mocaf yaitu singkong. Singkong 
mengandung 20 mg/100 g kalsium 
sebelum diolah dan 16 mg/100 g setelah 
diolah (Anonim, 2007). Pemanasan akan 
membebaskan mineral dari ikatan senyawa 
lain sehingga ketersediaan meningkat. 
Pada analisis kalium dan kalsium, 
perlakuan proses pemasakan tidak 
memberikan pengaruh signifikan pada 
hasil analisis. Hal ini sesuai hasil analisis 
sidik ragam pada kadar kalsium dan 
kalium dimana pada tingkat kepercayaan 
95%, nilai signifikansinya < 0,05.  
 
Kadar Vitamin B1 
Hasil analisis kadar vitamin B1 nasi 
mocaf ditunjukkan pada Gambar 11. Hasil 
analisis sidik ragam vitamin B1 pada 
tingkat kepercayaan 95% dengan nilai 
signifikansi < 0,05. Hal ini berarti 
perlakuan pemasakan memberikan 
pengaruh nyata terhadap kandungan 
vitamin B1. Grafik pada Gambar 11 
menunjukkan hasil analisis kadar vitamin 
B1 dengan menggunakan pengukusan dan 
microwave berkisar antara 0,18-0,22 
mg/100 g tetapi kadar vitamin B1 dengan 
menggunakan rice cooker tidak terdeteksi. 
Kehilangan tiamin sebagai senyawa 
vitamin B1 pada proses pemasakan dengan 
rice cooker disebabkan oleh sifatnya yang 
tidak stabil di udara, larut air, mudah rusak 
oleh pemanasan pada pH tinggi dan 
ultraviolet (Simone, 1983; Harris & 
Karmas, 1989;  Prinzo, 1999; Palupi, dkk., 
2007). Selain itu kehilangan kadar tiamin 
juga disebabkan oleh kondisi pemasakan 
dengan menggunakan rice cooker dalam 
keadaan tertutup sehingga menghasilkan 
tekanan dan suhu yang tinggi. Hal ini 
berbeda dengan suhu pemasakan dengan 
menggunakan pengukusan dan microwave 
yang lebih rendah dibandingkan 
pemasakan dengan rice cooker (Tabel 2). 
Pengukusan dengan uap panas 
menghasilkan retensi (ketahanan) zat gizi 
larut air yang lebih besar dibandingkan 
perebusan dengan air. Vitamin B1 larut air 
 
Gambar 11. Hasil analisis kadar vitamin B1 nasi mocaf (per 100 g) 
: 33-46 
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akan semakin susut dengan meningkatnya 
kontak antara medium penghantar panas 
dengan bahan pangan (Harris & Karmas, 
1989). 
 
Kadar Kalori 
Hasil pengujian kadar kalori beras 
mocaf dan nasi mocaf ditunjukkan pada 
Gambar 12 dan Gambar 13. Pada 
penelitian ini, nilai  kalori ditetapkan 
dengan perhitungan by difference, yaitu 
hasil penjumlahan dari perkalian kadar 
karbohidrat, lemak dan protein terhadap 
perkiraan nilai kalori/g (Webster-Gandy, 
et. al., 2014). Gambar 12 menunjukkan 
nilai kalori beras mocaf masih lebih rendah 
dibandingkan dengan nilai kalori beras IR-
64 karena kadar protein beras mocaf masih 
di bawah beras IR-64.  
 
Gambar 12. Hasil analisis kadar kalori beras 
mocaf 
 
Nilai kalori nasi mocaf ditunjukkan 
pada Gambar 13. Berdasarkan hasil 
analisis sidik ragam, nilai signifikansi 
perlakuan < 0,05. Hal ini menunjukkan 
perlakuan pemasakan memberikan 
pengaruh terhadap nilai kalori nasi mocaf. 
Nilai kalori yang didasarkan atas 
perhitungan kasar dipengaruhi oleh 
besarnya kadar protein, lemak dan 
karbohidrat, yang mana semua nilai kalori 
nasi mocaf dengan menggunakan rice 
cooker lebih rendah dibandingkan dengan 
nilai kalori nasi mocaf dengan 
menggunakan pengukusan dan microwave. 
Hal ini terjadi karena kadar karbohidrat 
nasi mocaf menggunakan rice cooker lebih 
rendah dibandingkan dengan kadar 
karbohidrat nasi mocaf menggunakan 
pengukusan dan microwave sehingga 
memberikan nilai penjumlahan yang tidak 
besar. Secara keseluruhan, nasi mocaf 
memiliki nilai kalori lebih tinggi 
dibandingkan dengan nasi padi biasa. Hasil 
ini juga membuktikan hipotesis penelitian 
bahwa nilai kalori nasi mocaf lebih besar 
dari nasi padi biasa (pratanak). 
Pemanasan dengan gelombang 
mikro dapat dianggap tidak mempengaruhi 
peningkatan degradasi komponen makanan 
secara langsung selain melalui peningkatan 
suhu (Harris & Karmas, 1989).  Pada 
Tabel 2 dapat dilihat bahwa waktu 
pemasakan dengan menggunakan 
microwave lama dengan suhu pemasakan 
tidak terlalu tinggi. 
Tabel 4 dan Gambar 11 
menunjukkan kadar mineral dan vitamin 
B1 lebih tinggi dengan pemasakan 
menggunakan microwave dibandingkan 
dengan pengukusan namun kadar 
karbohidrat sebagai sumber energi, lemak, 
protein dan kalori lebih tinggi pada 
pengukusan. Kandungan gizi dan kalori 
terbaik dari nasi mocaf yang dihasilkan
 
Gambar 13. Hasil analisis kadar kalori beras mocaf dan nasi mocaf 
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yaitu nasi mocaf 60% dengan cara 
pengukusan karena kandungan 
karbohidrat, lemak, protein dan kalori 
lebih tinggi.  Bahkan nasi mocaf cara 
pengukusan memiliki nilai gizi dan kalori 
di atas nasi beras putih. Cara pengukusan 
memberikan hasil yang lebih baik karena 
pada cara pengukusan digunakakan suhu 
pemasakan yang lebih rendah 
dibandingkan rice cooker dan microwave.  
Demikian juga waktu pemasakan lebih 
singkat dibandingkan cara microwave. 
Pada cara pengukusan air yang digunakan 
tidak kontak langsung dengan beras mocaf 
sehingga kemungkinan kandungan gizi 
terserap ke dalam air lebih kecil 
dibandingkan dengan cara rice cooker dan 
microwave. 
 
4. KESIMPULAN 
Beras mocaf dengan komposisi 60% 
mocaf menghasilkan nasi mocaf dengan 
nilai kalori tertinggi yaitu 36,11 kal/100 g 
dibandingkan nasi mocaf yang berasal dari 
tepung mocaf dengan komposisi 50, 60 
dan 70%. Sedangkan cara pemasakan yang 
terbaik adalah dengan cara pengukusan. 
Kandungan gizi dan nilai kalori yang 
dihasilkan yaitu 49,15% air; 2,05% lemak; 
2,09% protein; 46,45% karbohidrat; 35,8 
mg/Kg besi; 403,4 mg/Kg Kalium; 193,8 
mg/Kg kalsium, 2,0 mg/Kg vitamin B1 dan 
212,53 kal/100 g nilai kalori. Kandungan 
gizi dan nilai kalori nasi mocaf lebih tinggi 
dari kandungan gizi nasi beras putih. 
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